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Abstrak 

  

Telah dilakukan isomerisasi linoleat dalam minyak jarak terdehidrasi (DCO = 

dehydrated castor oil)  menjadi asam linoleat terkonjugasi (CLA = conjugated linoleic 

acid) terimbas gelombang mikro (microwave) dengan inisiator Iodium. Teknik 
gelombang mikro dapat mencegah terjadinya reaksi samping penyabunan dan 
transesterifikasi. Isomerisasi menaikkan kadar CLA sekitar 2 % dengan komposisi: 
12,13% (9c-12c) linoleat; 41,41% (9t/c-12c/t) linoleat; 11,72% (9c/t-11t/c) CLA;   
1,96% (9t-11t) linoleat dan 22,77 % (9t-11t) CLA. 
 
Kata kunci: isomerisasi, minyak jarak terdehidrasi, gelombang mikro dan asam linoleat 

        terkonjugasi 
 

 

 

 

Pendahuluan 

 

Reaksi isomerisasi terhadap 

ikatan rangkap  umumnya  dikatalisis 

oleh basa  kuat seperti KOH atau  

NaOH  dalam metanol. Selain dengan 

basa kuat  isomerisasi  juga dapat 

berlangsung dengan baik di bawah 

pengaruh gelombang mikro 

(microwave) (Babby, 1997 dan Zucco, 

1997). Katalis basa cocok untuk 

mengisomerisasi ikatan rangkap pada 

senyawa fenil propanoid yang 

mengandung gugus fenol (Peterson            

et al.,1993), namun tidak cocok untuk 

mengisomerisasi linoleat, karena akan 

menyebabkan  reaksi penyabunan dan 

transesterifikasi (Bernas et al., 2003 dan 

Villenueve et al., 2005). Secara spesifik 

isomerisasi linoleat yang telah 

dilakukan antara lain adalah 

fotoisomerisasi linoleat dalam minyak 

kedelai, namun konversinya sangat 

rendah  yaitu maksimal 0,5 % (Gangidi 

dan Proctor, 2004).  Isomerisasi linoleat 

dengan katalis Wilkinson suatu  

kompleks rutenium juga dapat 

berlangsung  baik  namun 

permasalahannya adalah sulit 

mendapatkan katalis tersebut  dan 

berharga sangat  mahal serta tidak 

tersedia sebagai stok, karena baru 

disintesis bila akan digunakan 

(Villenueve et al., 2005). 
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Dalam penelitian ini telah 

dilakukan  isomerisasi dengan pengaruh 

gelombang mikro (microwave) yang 

didasarkan pada  fotoisomerisasi 

linoleat dalam minyak kedelai (Gangidi 

dan Proctor, 2004), karena gelombang 

mikro adalah merupakan suatu foton 

atau cahaya. Energi gelombang mikro 

lebih besar dibanding cahaya maka  

akan lebih efektif  untuk isomerisasi.  

Isomerisasi safrol dan egnenol dengan 

gelombang mikro  menjadi isosafrol dan 

isoeugenol (Babby, 1997 dan Zucco, 

1997) juga merupakan pedoman 

mengaplikasikan cara ini untuk 

isomerisasi linoleat.  

 

Metode 

Bahan dan Peralatan 

 Bahan kimia yang digunakan 

dengan kualifikasi pa adalah: minyak 

jarak hasil dehidrasi (DCO) dari 

penelitian terdahulu (Sitorus et al, 200), 

Iodium, n-heksana dan Na2SO4 anhidrus. 

Peralatan yang digunakan adalah: 

peralatan gelas, timbangan digital  AND 

GR 2000, alat GC-MS SIMADZU 

QP2010S dan oven microwave 

TEKNOWELL. 

 

Isomeisasi Linoleat Dalam DCO 

Menjadi CLA Dengan Gelombang 

Mikro 

 Isomerisasi dilakukan terhadap 

25 mL (24,0075 g) DCO dilakukan 

dengan memasukan DCO dan 0,1% 

(w/v) inisiator Iodium dalam gelas 

kimia Pirex. Selanjutnya diletakkan   

pada pengaruh  microwave selama 30 

menit. Hasil isomerisasi diekstrak 

dengan heksana dan dikeringkan dengan 

Na2SO4 anhidrus kemudian  dianalis 

dengan  GC - MS  yang dibandingkan 

dengan data standar.  

 

Hasil dan Pembahasan 

Minyak jarak hasil dehidrasi 

(DCO = dehydrated castor oil) yang 

digunakan  adalah hasil dehidrasi 

risinoleat minyak jarak dengan P2O5 

(Sitorus et al., 2009). Komponen utama 

DCO adalah linoleat dan asam linoleat 

terkonjugasi (CLA = conjugated 

linoleic acid). Tujuan penelitian ini 

adalah mengisomerisasi linoleat 

menjadi CLA yang mempunyai 

bioaktivitas lebih luas, sehingga bernilai 

ekonomi lebih tinggi (Vellenueve et al., 

2005).  Linoleat mempunyai dua ikatan 

rangkap terisolasi yaitu pada C9 dan C12, 

sehingga diisomerisasi akan terbentuk 

dua jenis produk yang ikatan 

rangkapnya terkonjugasi  yaitu C9 - C11 

melalui pergeseran ikatan rangkap dari 

C12 ke C11 dan C10 – C12 melalui 

pergeseran ikatan rangkap dari C9 ke 

C10.  
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Katalis basa KOH atau NaOH 

dalam metanol yang umum digunakan 

untuk isomerisasi tidak dapat 

diaplikasikan terhadap linoleat karena 

akan terjadi penyabunan dan 

transesterifikasi (Bernas et al., 2003 dan 

Villenueve et al., 2005). Untuk 

mencegah reaksi samping tersebut maka 

dilakukan isomerisasi dengan teknik 

gelombang mikro. Isomerisasi 

menggunakan  Iodium 0,1% (w/v) 

sebagai inisiator karena reaksi 

isomerisasi adalah melalui mekanisme 

radikal bebas jenis reaksi perisiklik tipe 

sigmatropik melalui  pergeseran 

hidrogen [1,3] (Babby, 1997 dan Zucco, 

1997). Hasil isomerisasi dianalisis 

dengan GC- MS  dengan kromatogram 

CLA standar,  DCO sebelum 

isomerisasi  dan hasil isomerisasi pada 

Gambar 1 berikut  ini. 

 

 

 
 

Gambar 1a: Kromatogram linoleat terkonjugasi (CLA = conjugated linoleic acid) standar 
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Gambar 1b. Kromatogram minyak jarak hasil dehidrasi (DCO = dehydrated 

castor oil) sebelum dehidrasi 

 

 

 

Hasil analisis terhadap 

kromatorgram pada Gambar 1 yang 

dibandingkan dengan data standar dan 

sebelum isomerisasi, maka  isomerisasi 

menaikkan kadar CLA sekitar 2 %. 

Peningkatan kadar CLA masih relatif 

rendah namun lebih baik dibandingkan 

dengan teknik fotoisomerisasi linoleat 

dalam minyak kedelai dengan 

peningkatan maksimal sekitar 0,5 % 

(Gangidi dan Proctor, 2004).  

Komposisi hasil isomerisasi adalah : 

12,13% (9c-12c) linoleat; 41,41% (9t/c-

12c/t) linoleat; 11,72% (9c/t-11t/c) 

CLA;   1,96% (9t-11t) linoleat dan 

22,77 % (9t-11t) CLA. 
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Gambar 1c. Kromatogram hasil isomerisasi linoleat dalam DCO menjadi CLA 

dengan pengaruh microwave inisiator Iodium 

 

 

Kesimpulan 

Teknik gelombang mikro pada 

isomerisasi linoleat dalam DCO 

menjadi CLA dapat mencegah 

terjadinya reaksi samping penyabunan 

dan transesterifikasi. Isomerisasi 

menaikkan kadar CLA sekitar 2 % 

dengan komposisi: 12,13% (9c-12c) 

linoleat; 41,41% (9t/c-12c/t) linoleat; 

11,72% (9c/t-11t/c) CLA;   1,96% (9t-

11t) linoleat dan 22,77 % (9t-11t) CLA. 
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